



















では，ATP 含量の経時変化から見た死後硬直の進行は 10℃が最も遅かった。また，K 値









とも 10℃保存が最も遅く，硬直指数の上昇も遅延した。また，K 値の上昇は 10℃以下で
48 時間以内の保存であれば 20％以下と低かった。夏期（環境水温 25℃）と冬期（環境水
温 15℃）の養殖イサキの死後変化を比較すると，各保存温度で冬期が夏期に比較して遅










 第 5 章では，これまでの結果を総括するとともに総合的な考察を行った。本研究対象と
したマアジ，イサキにおける 10℃保存による死後硬直遅延は，低温硬直減少を抑制に起
因すると考えられた。また，脊髄破壊による死後硬直遅延は，遅延型痙攣抑制に起因する
と考えられた。 
以上のことから，マアジ，イサキの適切な致死保存条件は，脊髄破壊方法を用いた致死
を行い，10℃で保存することが最も死後硬直を遅延させ，魚体が完全硬直となった後は氷
蔵を行う二段階の保存が最適であり，本方法を推奨することで，本県産マアジやイサキの
死後変化を遅延させ，良好な鮮度を保持した魚類を生産者から消費者へ提供する手段にな
ると考えられた。 
 
 
